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INTISARI 
 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan kondisi yang sesuai pada  
modifikasi tepung hanjeli dengan variasi kadar air tepung hanjeli dan suhu 
pemanasan sehingga dapat memperbaiki karakteristik tepung hanjeli dan 
meningkatkan penggunaannya menjadi produk flakes. Manfaat dari penelitian ini 
adalah untuk meningkatkan nilai tambah bahan baku lokal yang belum banyak 
dimanfaatkan, memanfaatkan teknologi modifikasi metode Heat Moisture 
Treatment untuk pengolahan pangan berbahan baku hanjeli agar karakteristik 
hanjeli dapat diaplikasikan pada produk flakes. 
Penelitian yang dilakukan dibagi menjadi tiga tahap meliputi penelitian 
pendahuluan, penelitian utama dan penelitian utama lanjutan. Rancangan 
percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok 
(RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu kadar air dan suhu pemanasan dengan 
masing-masing 3 taraf sebanyak 3 kali ulangan, sehingga didapatkan 27 satuan 
percobaan. Rancangan perlakuan terdiri dari variasi kadar air a1 (20%),  
a2 (25%), a3 (30%), dan suhu pemanasan b1 (90
oC), b2 (100
oC), b3 (110
oC). Hasil 
penelitian diperoleh sampel terpilih yaitu sampel kode a3b1  
(kadar air 30% dan suhu pemanasan 90oC) dengan hasil rata-rata kadar air 9,657%, 
kadar amilosa 8,393% dan viskositas balik 955,000 cP. Pembuatan flakes dari 
tepung hanjeli modifikasi terpilih dilakukan pengujian kadar air, kadar amilosa, 
daya serap air flakes dan respon organoleptik. 
 
 
Kata Kunci: Tepung Hanjeli, Heat Moisture Treatment, Flakes.
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ABSTRACT 
 
The aim of this study was obtained suitable conditions on the modification 
of hanjeli flour with variations of hanjeli flour moisture and heating temperature 
so as to improve the characteristics of hanjeli flour and increased its used into 
flakes products. The benefit of this study was an increase the added value of local 
raw materials that widely used, to utilized the technology of modification method 
of Heat Moisture Treatment for food processing made from raw hanjeli for hanjeli 
characteristics can be applied to flakes products. 
The study was divided into three stages: preliminary, main and second 
research. The experimental design used in this study was Randomized Block Design 
(RBD) consist of two factors: moisture level and heating temperature with 3 levels 
and 3 time replications, so that 27 experimental units were obtained. The treatment 
design consisted of variations was conducted in moisture a1 (20%), a2 (25%),  
a3 (30%), and heating temperature b1 (90
oC), b2 (100
oC), b3 (110
oC). The result of 
this study was obtained that the selected sample were a3b1 (moisture level 30% and 
heating temperature 90oC) with an average water content 9,657%, amylose 8,393% 
and setback viscosity 955,000 cP. The preparation of flakes from selected modified 
hanjeli flour was tested for water content, amylose, water absorption of flakes and 
the organoleptic response.  
 
 
Keyword: Hanjeli Flour, Heat Moisture Treatment, Flakes. 
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I PENDAHULUAN 
 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Pendahuluan, (2) Identifikasi Masalah, 
(3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,  
(6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu. 
1.1. Latar Belakang 
Masyarakat urban cenderung menerapkan pola makan yang serba instan, 
praktis dan siap saji. Nurjanah (2000), menyatakan olahan sereal yang banyak 
dikonsumsi selain mie dan roti, yaitu produk sereal, seperti minuman sarapan, 
produk ekstrusi dan flakes menempati angka tertinggi pola konsumsi masyarakat. 
Flakes adalah makanan yang dibuat dari biji-bijian dan diolah menjadi adonan 
berbentuk lembaran atau kepingan tipis yang dapat dikonsumsi dengan 
penambahan susu atau flakes dapat dimakan langsung sebagai kudapan (Tarmizi, 
2015). 
Flakes pada dasarnya dibuat dari bahan yang mengandung kadar pati tinggi, 
ada tiga komponen utama komposisi flakes yaitu serealia, pemanis dan bahan 
pembentuk flavor. Bahan tambahan lain yang dapat menunjang produk adalah 
garam, ragi, pewarna, vitamin, mineral dan pengawet (Syamsir, 2012). Sereal flakes 
yang beredar dipasaran sebagian besar dibuat dari campuran tepung terigu. Tepung 
terigu berasal dari gandum yang tidak cocok ditanam di Indonesia sehingga untuk 
memperoleh bahan baku tepung terigu ini masih harus melakukan impor dari negara 
lain. Berdasarkan hal tersebut upaya yang dapat dilakukan adalah mengurangi 
produk berbahan dasar terigu dengan mengembangkan produk berbasis sumber 
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pangan lokal yang mampu menjadi pensubtitusi tepung terigu atau mengantikan 
tepung terigu secara utuh.  
Indonesia memiliki potensi yang besar dalam pengembangan sumber bahan 
pangan alternatif selain terigu yang berasal dari serealia lain seperti sorgum, hanjeli, 
jewawut (millet), jagung, kedelai dan umbi-umbian. Salah satu serealia yang 
memiliki potensi baik untuk dikembangkan adalah hanjeli (Coix lacryma jobi L.). 
Tanaman berbiji monokotil ini, merupakan serealia dari ordo Glumifora, family 
Poaceae, selain sebagai bahan pangan juga dapat dimanfaatkan untuk pakan, obat 
dan bahan baku industri kerajinan (Nurmala, 2011). 
Hanjeli memiliki kandungan karbohidrat sebesar 76,4%, protein 14,1%, 
lemak 7,9%, vitamin B1 0,48 mg, kalsium 54 mg dan serat 0,9%. Selain itu, 
kandungan protein, lemak dan vitamin B1  hanjeli lebih tinggi bila dibandingkan 
dengan beras, jagung, millet dan sorgum (Grubben dan Partohardjono, 1996 dalam 
Munawar, 2016).  
Pati alami yang terdapat pada biji hanjeli mempunyai beberapa kekurangan 
yaitu membutuhkan waktu yang lama dalam pengolahan, pasta yang terbentuk 
lengket dan tidak tahan terhadap perlakuan dengan asam (Nurmala, 2011). Cookies 
yang dibuat dari tepung hanjeli memiliki kelemahan yaitu tekstur yang keras dan 
terdapat rasa berpasir saat dikonsumsi (Syahputri dan Wardani, 2015).  
Untuk memperbaiki karakteristik tepung hanjeli dapat dilakukan modifikasi 
sifat pati alami hanjeli. Modifikasi pati merupakan perubahan struktur molekul 
yang dapat dilakukan secara kimia, fisik maupun biologis. Pati alami dapat dibuat 
menjadi pati termodifikasi atau modified starch, dengan sifat-sifat yang 
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dikehendaki atau sesuai dengan kebutuhan. Metode modifikasi yang paling efisien 
adalah modifikasi secara fisik. Modifikasi pati menggunakan metode fisik memiliki 
kelebihan cenderung lebih aman serta lebih alami dibanding dengan perlakuan 
kimia (Putri dan Elok, 2017). Metode ini relatif murah dan aman sebab tidak 
menggunakan bahan kimia sehingga tidak meninggalkan residu (Siwi dan Widya, 
2013). 
Putri dan Elok, (2017) menyatakan bahwa modifikasi pati secara fisik 
merupakan proses yang melibatkan panas, baik dibawah suhu gelatinisasi maupun 
di atas suhu gelatinisasi. Proses ini melibatkan penggunaan air dalam jumlah 
terbatas, yang dapat membatasi terjadinya perubahan pada granula pati.  Salah satu 
modifikasi fisik yang sekarang berkembang adalah panas lembab atau Heat 
Moisture Treatment (HMT).  
Heat Moisture Treatment (HMT) merupakan modifikasi pati secara fisik  
terhadap granula pati dengan kadar air kurang dari 35% (kondisi lembab) selama 
15 menit sampai dengan 16 jam, pada suhu 80oC sampai dengan 120oC (Pangesti 
dkk., 2014).  
Modifikasi HMT menyebabkan perubahan karakteristik fisikokimia tepung, 
perubahan yang terjadi meliputi morfologi granula, kristalinitas pati dan 
karakteristik gelatinisasi. Keberadaan air saat HMT berlangsung mengakibatkan 
area amorphous pati mengembang, kemudian menekan keluar area berkristal 
sehingga terjadi kerusakan dan pelelehan area berkristal granula pati, serta 
menghasilkan bentuk granula pati yang lebih stabil terhadap panas (Hoover dan 
Manuel, 1996 dalam Wahyuningsih dkk., 2015).  
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Intensitas perubahan dipengaruhi oleh kondisi proses (kadar air, suhu dan 
waktu) serta kondisi pati (jenis pati, kadar amilosa pati dan kadar amilopektin pati). 
Berdasarkan hal tersebut, interaksi antara kondisi proses penting dipahami untuk 
menghasilkan tepung HMT dengan karakteristik yang konsisten untuk 
diaplikasikan ke dalam produk pangan (Syamsir dkk., 2012). Penelitian ini 
menentukan perlakuan HMT dengan faktor variasi kadar air yang dapat 
menyebabkan reformasi struktur amilosa dan amilopektin, sehingga granula pati 
lebih mudah menyerap air (Santosa dkk., 2018). Faktor kedua adalah variasi suhu 
pemanasan, dimana semakin tinggi suhu dapat menurunkan kelarutan pati (Sunyoto 
dkk., 2016). 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi yaitu: 
1. Apakah modifikasi tepung hanjeli dengan metode Heat Moisture Treatment 
(HMT) pada variasi kadar air berpengaruh terhadap karakteristik tepung 
yang dihasilkan?  
2. Apakah modifikasi tepung hanjeli dengan metode Heat Moisture Treatment 
(HMT) pada variasi suhu pemanasan berpengaruh terhadap karakteristik 
tepung yang dihasilkan?  
3. Apakah interaksi antara kadar air dan suhu pemanasan modifikasi tepung 
metode Heat Moisture Treatment (HMT) berpengaruh terhadap 
karakteristik tepung hanjeli yang dihasilkan? 
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1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui pengaruh 
modifikasi tepung hanjeli metode Heat Moisture Treatment (HMT) pada variasi 
kadar air bahan dan suhu pemanasan berbeda terhadap karakteristik fisik dan kimia 
tepung hanjeli yang dihasilkan untuk diaplikasikan pada produk  flakes. 
Tujuan penelitian yang dilakukan adalah untuk menentukan perlakuan 
modifikasi tepung hanjeli metode Heat Moisture Treatment (HMT) yaitu kadar air 
dan suhu pemanasan yang optimum untuk bahan baku flakes hanjeli dan 
mengetahui karakteristik flakes yang dihasilkan. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah: 
1. Memanfaatkan bahan baku lokal yang belum banyak dimanfaatkan menjadi 
bahan baku yang memiliki nilai tambah. 
2. Memanfaatkan teknologi modifikasi metode Heat Moisture Treatment 
untuk pengolahan pangan berbahan baku hanjeli agar karakteristik tepung 
hanjeli modifikasi lebih baik dibandingkan tepung hanjeli alami. 
3. Meningkatkan penggunaan tepung hanjeli agar dapat mengurangi 
penggunaan tepung terigu dalam pengolahan pangan. 
4. Memperkenalkan produk-produk pangan yang dapat diolah dari tepung 
hanjeli. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Tepung hanjeli terbuat dari beras hanjeli melalui proses penumbukan atau 
penggilingan sampai berupa butiran kecil, penepungan dapat dilakukan 
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menggunakan metode basah maupun metode kering. Hanjeli mengandung 15% air 
dalam 100 gram biji (Grubben dan Partohardjono, 1998 dalam Munawar, 2016). 
Menurut Munawar, (2016) hanjeli berpotensi menjadi sumber karbohidrat dengan 
kandungan pati 68,215%, kadar protein 11,81%, kadar lemak 4,54% dan kadar serat 
kasar 4,84%. 
Pati alami memiliki kekurangan karakteristik diantaranya suspensi pati 
dengan viskositas dan kemampuan membentuk gel yang tidak seragam, profil 
gelatinisasi pati alami bervariasi sehingga jenis pati  yang sama belum tentu 
memiliki sifat fungsional yang sama, pati alami tidak tahan suhu tinggi dan 
cenderung mudah terhidrolisis pada kondisi asam, pati tidak tahan proses mekanis 
(pengadukan atau pemompaan), kelarutan yang terbatas dan gel pati mudah 
mengalami sineresis akibat retrogradasi pati (Putri dan Elok, 2017).  
Modifikasi pati dapat dilakukan untuk menghasilkan sifat yang lebih baik 
dari sifat pati alami. Pengunaan pati termodifikasi pada pembuatan produk pangan 
dapat meningkatkan kualitas maupun nilai fungsional produk pangan tersebut 
(Saguilan dkk., 2005 dalam Putra dkk., 2015). 
Ada beberapa metode modifikasi pati, Putri dan Elok (2017) menyatakan 
modifikasi pati merupakan suatu cara yang dapat dilakukan untuk mengatasi 
kelemahan pati alami, proses modifikasi pati terdiri dari modifikasi pati secara 
biologi yaitu dengan modifikasi fermentasi dengan menambah mikroba penghasil 
enzim tertentu atau modifikasi enzimatis dimana suatu enzim yang telah diisolasi 
ditambahkan untuk memecah pati. Modifikasi pati secara kimiawi dengan cara 
penambahan asam, oksidasi, cross-linking, subtitusi dan kathionik (Koswara, 
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2009). Modifikasi secara fisik terdiri dari Pragelatinisasi dan Heat Moisture 
Treatment (HMT). Modifikasi yang paling efisien untuk diterapkan dari ketiga 
metode tersebut adalah metode secara fisik, yaitu dengan menggunakan panas 
lembab atau HMT untuk mendapatkan tepung hanjeli yang sesuai ketika 
diaplikasikan pada produk makanan dengan tetap mempertahankan sifat fungsional 
yang terdapat pada biji hanjeli. Metode ini tergolong murah dan aman sebab tidak 
menggunakan bahan kimia sehingga tidak meninggalkan residu  (Fitriani, 2014).  
Lorenz dan Kulp (1982) dalam Wahyuningsih dkk., (2015) menyatakan 
HMT merupakan proses pemanasan pati menggunakan suhu tinggi di atas suhu 
gelatinisasi pada kondisi lembab, dengan pengaturan kadar air di bawah suhu 
gelatinisasi yaitu kadar air 18-30% pada suhu 100oC.  
Menurut Zhou et al., (2014), pengaturan kadar air pada modifikasi HMT 
memiliki peran penting dalam proses reorganisasi struktur pati yaitu dapat 
menghasilkan struktur double helix pati termodifikasi yang lebih teratur dan 
resisten terhadap amilolisis. Semakin tinggi suhu HMT dapat meningkatkan daerah 
kristalin dengan semakin kuatnya ikatan intramolekul amilosa dan amilopektin 
sehingga pati modifikasi akan lebih resisten terhadap panas dan suhu gelatinisasi 
akan meningkat (Syamsir, 2012). 
Budiyati (2010), menyatakan perlakuan modifikasi HMT optimum pada 
pembuatan pati ganyong adalah dengan kombinasi suhu 100oC dan kadar air 25%. 
Perlakuan tersebut menyebabkan pati ganyong yang dimodifikasi mengalami 
perubahan dari pati alaminya secara fisik berupa peningkatan suhu awal gelatinisasi 
(SAG) dan kenaikan viskositas balik. Perubahan kimia yang terjadi adalah 
 
 
 
8 
 
 
 
peningkatan kadar amilosa pada pati ganyong alami 31,84% menjadi 34,78% pada 
pati ganyong HMT. 
Pangesti dkk., (2014), menyatakan bahwa sifat amilografi modifikasi HMT 
tepung bengkuang pada suhu 80oC, 90oC, 100oC dan 110oC dengan pengaturan 
kadar air hingga 30% menghasilkan kurva amilografi tipe C. Semakin tinggi suhu 
modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) pada tepung bengkuang HMT dapat 
menurunkan kadar air, suhu gelatinisasi dan viskositas balik. 
Marta dkk., (2016) menyatakan dalam penelitiannya bahwa pati millet putih 
yang dimodifikasi HMT dengan kadar air 25% pada suhu 110oC menyebabkan 
penurunan kadar air, viskositas puncak, viskositas breakdown, viskositas pasta 
dingin, dan viskositas balik serta peningkatan kelarutan dan suhu awal gelatinisasi 
terhadap pati millet putih alami. 
Sunyoto dkk., (2016), menyatakan modifikasi HMT pada pati ubi jalar 
dengan variasi suhu (80oC dan 110oC) dengan kadar air 25% memberikan pengaruh 
suhu awal gelatinisasi tepung ubi jalar HMT yang lebih besar dari tepung ubi jalar 
tanpa HMT dan viskositas balik tepung ubi jalar HMT yang lebih besar 
dibandingkan dengan tepung ubi jalar tanpa HMT. 
Suhu pemanasan dan pengaturan kadar air pada proses modifikasi HMT 
berpengaruh nyata pada kadar air dan kadar amilosa Pati Talas Kimpul 
Termodifikasi (PTKT). Proses HMT mampu mengubah pati talas kimpul dari tipe 
B menjadi tipe C. Kondisi modifikasi dengan suhu 110oC dan dan kadar air 30% 
menghasilkan PTKT yang memiliki stabilitas pasta terhadap panas tinggi. Kondisi 
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modifikasi tersebut menghasilkan PTKT dengan kadar air 6,50%, kadar amilosa 
50,14%, dan profil gelatinisasi pati tergolong sebagai pati tipe C (Putra, dkk., 2015). 
Rahma, (2017), menyatakan bahwa berdasarkan penelitian modifikasi 
tepung ganyong menggunakan metode HMT dengan penambahan kadar air ± 25%  
didapatkan suhu optimum adalah pada 100oC. Perlakuan tersebut menghasilkan 
kadar air 5,47%, kadar amilosa 27,07% dan viskositas balik 856,7 cP. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diambil hipotesis sebagai 
berikut. 
1. Modifikasi tepung hanjeli dengan metode Heat Moisture Treatment (HMT) 
pada variasi kadar air diduga berpengaruh terhadap karakteristik tepung 
yang dihasilkan.  
2. Modifikasi tepung hanjeli dengan metode Heat Moisture Treatment (HMT) 
pada variasi suhu pemanasan diduga berpengaruh terhadap karakteristik 
tepung yang dihasilkan.  
3. Interaksi antara kadar air dan suhu pemanasan modifikasi tepung metode 
Heat Moisture Treatment (HMT) diduga berpengaruh terhadap karakteristik 
tepung hanjeli yang dihasilkan. 
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus sampai dengan November 
2018 bertempat di Laboratorium Jurusan Teknologi Pangan Fakultas Teknik 
Universitas Pasundan, Jl. Setiabudhi No. 193 Bandung. 
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